LUMACHE
S BRYNDZOVOU
OMACKOU

R’%Q @15 min.

Toto jednoduché jedlo je fiiziou medzi talianskou a slovenskou kuchyriou a svojim spésobom obom vzddva hold.
Kombindcia kvalitnych talianskych cestovin z tvrdej pSenice, slovenskej 100% ovcej bryndze a pistdcir, ktoré sa casto
pouzivaju aj pre cestovinovych jedldch hlavne na Sicilii, vds spociatku mozno trochu prekvapi, ale po prvom ochutna-

ni vds svojou chutou dostane.

Pri omdcke sme sa (technologickym postupom) nechali inSpirovat klasickou omdckou Alfredo, miesto parmezdnu sme
vSak pouzili skvelii slovenskil bryndzu. Priprava tohto jedla je zdleZitost doslova na pdr mintit, takze idedlny rychly
obed. Tieto cestoviny s bryndzovou omdckou jednoducho nemajii chybu. Samozrejme, mézete pouzit lubovolny druh
cestovin, ktoré mdte radi, odporiicame vsak cestoviny podobného tvaru ako lumache (teda slimdky) - omdcka sa do

ich vniitra parddne naleje. Dobrti chut!

BUDETE POTREBOVAT: A TAKTO NA TO:

3 hrste cestovin Lumache 1.V osolenej vode varte cestoviny na sposob al dente.

BILLA Premium 5

80 g 100% ovéej bryndze 2. Medzitym pripravte omacku. Na panvici rpzpustite maslq, pridajte smotanuv a

BILLA Premium redukujte na polovicu. Pridajte nadrobent bryndzu a chvilu povarte. Okorente
o 1y i a pridajte nasekanu pazitku. Do omacky prihodte cestoviny a dobre premie-

200 ml slahackovej $ajte. Na tanieri mozete dozdobit jemne opraZenymi pistaciami a pazitkovymi

smotany kvetmi.

hrst nasekanej pazitky
lyZicu masla

trochu pistacii a pazitkové
kvety na dozdobenie
Cerstvo mleté Cierne
korenie a sol

coolinari.sk



